5.148 Polievka šošovicová s rajčiakmi							100 porcií
( česká kuchyňa )
	Potravina
	Veková skupina

	
	A
	B
	C
	D

	Hmotnosť v kg, l, ks 

	
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá

	šošovica
	-
	-
	1,50
	1,50
	1,80
	1,80
	2,00
	2,00

	slanina b. k. 
	-
	-
	1,00
	1,00
	1,50
	1,50
	1,80
	1,80

	rajčiaky   
	-
	-
	2,00
	1,80
	2,50
	2,25
	3,00
	2,70

	cibuľa
	-
	-
	0,75
	0,65
	1,00
	0,85
	1,20
	1,02

	koreňová zelenina 
	-
	-
	1,50
	1,20
	2,00
	1,60
	2,50
	2,00

	bobkový list
	-
	-
	0,001
	0,001
	0,001
	0,001
	0,01
	0,01

	tymian
	-
	-
	0,001
	0,001
	0,001
	0,001
	0,002
	0,002

	cesnak
	-
	-
	0,05
	0,04
	0,07
	0,06
	0,10
	0,09

	soľ
	-
	-
	0,10
	0,10
	0,12
	0,12
	0,15
	0,15

	voda
	-
	-
	20,00
	20,00
	22,00
	22,00
	25,00
	25,00

	hmotnosť porcie v g
	-
	200
	220
	250



[bookmark: _GoBack]Výrobný postup
Šošovicu preberieme, umyjeme, zalejeme vodou, pridáme tymian, bobkový list a uvaríme do mäkka. Slaninu pokrájame na kocky, opečieme, pridáme očistenú pokrájanú cibuľu, opražíme, pridáme časť očisteného cesnaku, očistenú, postrúhanú koreňovú zeleninu a dusíme asi 5 minút. K mäkkej zelenine pridáme očistené, pokrájané rajčiaky, podlejeme vodou a varíme 15 minút. Uvarenú zmes zeleniny a rajčiakov pridáme k mäkkej šošovici. Dochutíme soľou a prelisovaným cesnakom. Varíme ešte 20 minút.


Nutričné zloženie 1 porcie
	veková
skupina
	energetická
hodnota
	bielkoviny
	tuky
	kyselina
linolová
	sacharidy
	vláknina
	vápnik
	železo
	Vitamíny

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	A
	B1
	B2
	C
	E

	
	kJ
	kcal
	g
	g
	g
	g
	g
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg

	A
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	B
	438
	109
	4,1
	2,4
	1,0
	10,8
	2,3
	36,7
	1,6
	0,05
	0,1
	0,0
	6,2
	0,0

	C
	525
	131
	5,1
	2,6
	1,2
	11,3,
	2,7
	40,3
	1,8
	0,06
	0,1
	0,0
	7,2
	0,0

	D
	630
	159
	6,1
	3,2
	1,5
	13,5
	3,1
	45,5
	2,3
	0,08
	0,1
	0,0
	9,1
	0,0



